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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalméardl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 248/08)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtél szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~GYULAI KOLBASZ” VAGY ,,GYULAI PAROSKOLBASZ”
EK-szdm: HU-PDO-0005-0394-21.10.2004
OEM () OF (X))

Ezen Osszefoglald a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagédllam felelGs szervezeti egysége:

Név: Foldmdivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium, Elelmiszerlinc-elemzési Féosztaly
Cim: Budapest
Kossuth Lajos tér 11.
1055
MAGYARORSZAG/ HUNGARY
Tel. +36 13014419
Fax +36 13014808

E-mail:  zobore@fvm.hu

2. Csoportosulds:

Csoportosulds a GYULAI foldrajzi drujelzd alkalmazdsa érdekében

Név: Gyulai Haskombinat Zrt.
Cim: Gyula
Kétegyhazi at 3.
5700
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel. +36 66620220
Fax +36 66620202
E-mail: info@gyulahus.hu
Név: Csabahus Kft.
Cim: Békéscsaba
Kétegyhdzi ut 8.
5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel. +36 66443211
Fax +36 66441723
E-mail: csabahus@csabahus.hu

Osszetétel: Termeldk|/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.2. csoport Husbol késziilt termékek

4. Termékleiras:

(kovetelmények Osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)
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4.1. Elnevezés:
,Gyulai kolbdsz” vagy ,Gyulai paroskolbasz”

4.2. Leirds:
A Gyulai kolbdsz vagy Gyulai paroskolbdsz (a tovdbbiakban: Gyulai kolbdsz) a magyar nagyfehér
hussertés fajta mangalica és magyar lapély fajtdkkal keresztezett, valamint a hampshire, duroc és
pietrain fajtdk és hibridjeik legalabb 135 kg-ra hizlalt egyedeinek feldarabolt hiisdbdl és kemény
szalonndjabol készil. A gyartdshoz szitkséges sertéshiis megfelel hismindségét a kézi csontozdsi
technoldgia biztositja, amely igen alapos ineltavolitdst tesz lehetévé a sertés szinte Osszes husrészét
érint§ hisfeldolgozds soran.
A Gyulai kolbédsz legaldbb 15 % (m/m) kotdszovetmentes fehérje-tartalmd, 4-6 mm-es nagysdgra apri-
tott sertéshis- és kemény szalonnaszemcsékbél dllo, sertés vékonybélbe pdrozva (vagy szeletelésre
gyartas esetén vizg6zatereszt6 miibélbe) toltott; soval, csemege és csipds paprikadrleménnyel, fokhagy-
méval, borssal és 6rolt koménnyel izesitett, alapvetGen biikkfdval fiistolt, szdritdssal érlelt-tartdsitott
hiskészitmény.
Atméréje 26-40 mm, 18-26 cm-es hosszlisigra parozott vagy szeletelt. Burkolata tiszta, sériilést6l
mentes, nem penészes, kissé gobos, dudoros felilletd, szine vorosesbarna, attetszenek rajta a szalon-
naszemcsék. Allomdnya tomor, rugalmas, jol Osszedlld, jOl szeletelhetS. A metszéslapon hispépbe
dgyazott, 4-6 mm nagysdgl hiis- és szalonnaszemcsék lathatok egyenletes elosztdsban. Kellemesen
fustolt, fdszeres illatG; harmonikus izét, aroméjat a felhaszndlt fiiszerek harmoénidja adja.
Forgalomba hozhat6 paronként korcimkével elldtva, és lehet vikuumesomagolt vagy védégazos, paron-
ként felilnyomott folidban. A szeletelésre gyartott termékek specidlisan erre a célra késziilnek hosszabb
szalhosszisdgban, nem pdrozva, ezek burkolatdt eltavolitva, a termék szeletelve keriil forgalmazdsra
killonboz8 mennyiségi egységekben, védGgdzos csomagoldsban.
A termék kémiai Osszetétele:
Vizaktivitds legfeljebb 0,91
Viz-fehérje hanyados legfeljebb 1,5
Zsir-fehérje hdnyados legfeljebb 2,7
Kotszovetmentes fehérjetartalom legaldbb 15 %
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 5 %

4.3. Foldrajzi teriilet:
A Gyulai kolbdsz el6allitisa Gyula és Békéscsaba varosok kozigazgatdsi hatdrain belul torténik.

4.4. A szdrmazds igazoldsa:

Minden beérkez$ alapanyag és segédanyag a feldolgozé telephelyen azonosité szdmot kap, amely a
dokumentdcion és magdn az anyagon megjelenitésre keriil.

A gyartand6 termék egy dllando kédszamot kap, amely minden fazisban beazonositja. A legyartott tétel
azonositdsara tételszdmot kell alkalmazni, amely magédban foglalja a termék kdédszdmadt és a gyartds
napjat. A gyartdsra vonatkozé dokumentdcién torténik az alapanyagra és segédanyagokra vonatkozd
informécidk Osszerendelése.
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4.5.

4.6.

A tételszam és ezdltal a tételazonositds napi gyartdsi mennyiségre vonatkozik.

A csomagolt termék jelol6cimkéje tartalmazza a csomagolds vagy a mindség meglrzési id§ lejarati
datumdt. Ennek ismeretében a napi csomagoldsi dokumentdciébdl a tételszdm hozzdrendelhetd.

A leftizott bizonylatok garantéljdk, hogy barmely késztermék gydrtdsardl visszamenéen minden infor-
mécié megadhatd.

Az elgallitds médja:

A terméket a meghatarozott sertésfajtik keresztezésébdl szarmazo, fej és labak nélkiili, hasitott féltestek
kizarolag kézzel torténd csontozdsa utdn nyert comb, lapocka, csiilok, dagadé, karaj, tarja és oldalas,
valamint mirigyektSl mentes kemény szalonna felhaszndldsdval éllitjak el6.

A minusz 2-4 °C-ra fagyasztott vagy 0-7 °C-ra el6htitott hasrészeket és a 0 és — 7 °C kozotti h6mér-
sékletli szalonndt géppel 4-6mm-es nagysdgtira apritjdk, és a fliszereket, nitrites sét hozzékeverik. Az
igy keletkezett pasztat (amelynek hémérséklete 0 és — 4 °C kozotti) t6lt6géppel sertésvékonybélbe toltve
parozzédk, vagy vizg6zatereszt6 mibélbe toltik és klipszelik.

A betoltott kolbaszokat 2-3 napon dt 20 °C alatti h6mérsékleten, 90-70 % relativ paratartalma térben

keményfa (alapvetSen biikkfa) hasdbok lasst izzitdsdval eldallitott fusttel fiistolik.

A fustolés utdn a kolbdszokat érlelik-szaritjak: az érlelés paramétereit tigy 4llitjdk be (a mindségi hiba —
kéregképz8dés — megel6zése érdekében), hogy a lassii szdritds soran a termék ERP és a terem RP
kozotti kilonbség a 4-5 %-ot nem haladhatja meg. A jellemz6 hémérsékleti érték 16-18 °C; a relativ
pératartalmat a kezdeti 90-92 % utdn fokozatosan csokkentik 65-70 % -ra. A szdritdst addig folytatjdk,
amig a termék vizaktivitdsa a 0,91-et el nem éri; ez a folyamat kb. 14-16 napig tart. Ezt koveti az
ut6érlelés, amelynek sordn a lecsomagolt druban a nedvességtartalom kiegyenlit6dik, a metszéslap
egyenletessége mellett porhanydsabbd alakul az dllomény, a szin stabilizdlodik az antioxiddns hatdst
kifejtd természetes fiszerek hatdsdra és az izlekerekitettség egyiittesével a termék teljességgel elkiiloniil
az azonnal értékesitett aruk iz és dllomdnyvilagdtol.

Kapcsolat:

A foldrajzi teriilet bemutatasa:

Gyula és Békéscsaba az Alfold dél-keleti részén, hazdnk egyik legmélyebben fekvd teriiletén, 87-88 m
tengerszintfeletti magassdgban, sik vidéken fekszik. Az Alf6ld egészéhez hasonléan mérsékelt, konti-
nentalis éghajlat alakult ki. Ebben a szdrazfoldi hatdsok talsilyban vannak, de id6szakosan mediterran
és Ocedni hatdsok is érvényesiilnek. A Gyula és Békéscsaba kornyéki tdj és éghajlat meghatdrozéi a
folyovizek. JelentSsek az erdSk, ezek kozott is a Gyula melletti mélyvadi erds, amelyben szdmos Gsfa
taldlhatd. A térség gabonatermesztése és allattenyésztése elényds agro-okoldgiai adottsdgainak koszon-
het6en egyardnt nagy hagyomdnyokkal rendelkezik. Ezen koriilmények kedvezd egybeesése miatt
alakult ki, hogy a Balkdn feldl érkezd és Bécsbe irdnyuld vésdri karavanok fontos pihendhelyévé vilt
Gyula és Békéscsaba kozvetlen kornyezete, a XIX. szdzad végétsl (az 1880-as évektdl). ElsGsorban az
allatvasarra igyekezdk élltak meg itt rovid pihendkre mindkét irdnybdl; az erdSk és a folydk idedlis
helyet biztositottak az allatok pihentetésére, etetésére, itatdsdra, fiirdetésére. A varosban lehetdség volt a
megsériilt dllatok levagdsdra, feldolgozdsara. Az élelmesebb hentes és mészdros mesterek részben erre,
részben a nagy létszdmii idegen elldtdsira rendezkedtek be, ezzel megalapozva a vdros késbbi hiisi-
pardt. A hentesmesterek mdr a szdzad elején komoly felkésziiltséggel rendelkeztek, néhanyan nagyobb
hazai és nemzetkozi vésdrra is elvitték portékdikat.
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A Gyulai kolbdsz torténete és hirneve:
Igazi nemzetkozi hirnevet ifjabb Balogh Jozsef adott a kolbdsznak az 1910. évi brisszeli vildgkialli-
tdson nyert aranyérmével. A Balogh Jézsef dltal megalapozott vallalkozds nagy csalddi véllalkozdssa
nétte ki magat. A Gyulai kolbdsz nagytizemi gépesitett gyartdsa Stéberl Andrds nevéhez ftiz8dik. Stéberl
Andrds 1912-t6] egy évig segédként dolgozott Balogh Jézsef mdhelyében. Itt ismerte meg a gyulai
kolbdszgydrtds fogdsait. Stéberl Andrds hentesmester 1935-ben vitte el termékeit a Briisszeli Vildgkial-
litdsra. A ,kis paros Gyulai kolbdsz” Briisszelben arany diplomadt nyert. Stéberl Andrds a vdros szivében
vett egy tzemet, ahol megteremtette a Gyulai kolbdsz és egyéb szarazkolbdszok ,ipari” tizemszerd
gyartdsit. A kornyék egyik legnagyobb husfeldolgoz6jdva nétte ki magit tizeme, ebbdl kifoly6lag a
kornyékbeli telepiilésekbdl is alkalmazott szakembereket.
A 1L vildghdborit, majd az dllamositdst és vallalati 6sszevondsokat kovetGen folytattdk a Gyulai kolbész
gyartsat természetesen megGrizve az évszdzados hagyomanyt, a technoldgia és technika folyamatos
fejlesztése mellett is, amelyet szdmos siker és mindségdij is bizonyit.
— Vildgkidllitds, 1910. Briisszel, aranyérem, diszoklevél,
— Vildgkidllitds, 1935. Briisszel, aranydiploma, diszoklevél,
— Kivdlé Aruk Féruma embléma jogosultja,
— Foodapest Sikerdij, 2000.,
— Magyar Termék Nagydij, 2001.,
— Magyar Mingség Hdza, 2001.,
— Exportfejlesztési kiilondij, 2001.
A Gyulai kolbdsz elismertségét a fentieken tdl szdmos, az orszdgos és regiondlis sajtoban megjelend
cikk is igazolja.

4.7. Ellendrzd szerv:

4.8.

Név:  Békés Megyei MezGgazdasdgi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlanc-biztonsagi és Allategészség-
tigyi Igazgatdsag
Cim:  Békéscsaba
Szerdahelyi Gt 2.
5700
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 66540240
Fax +36 66547440
E-mail: karpatia@oai.hu
Cimkézés:



mailto:karpatia@oai.hu

